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เทคนิเทคนิคคการยดือายุการเก็บรกัษาการยดือายุการเก็บรกัษา  และการก าหนดอายุและการก าหนดอายุ
ผลติภณัฑอ์าหารผลติภณัฑอ์าหาร  
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คณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 
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หากไมม่ผีูร้บั!! กรุณาสง่ต่อไปยงัผูจ้ดัการฝ่ายฝึกอบรมหรอืฝ่ายบุคคล 

แบบฟอรม์ลงทะเบยีน P68003 

 

วิธีการช าระเงิน  โอนเงิน เขา้บัญชี สมาคม
วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศ
ไทย สาขามหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ประเภทออม
ทรพัย ์1. ธนาคารกรุงศรอียุธยา เลขที่ 374-1-
60907-6 หรอื 2. ธนาคารทหารไทย เลขที ่069-
2-62661-7 แลว้ส่งหลกัฐานการโอนเงินพรอ้มชือ่
และที่อยู่ส าหรบัการออกเอกสารใบเสร็จรบัเงินมาที ่ 
e-mail : seminar@fostat.org                        
 

กรณีทีท่่านไม่สามารถเขา้รว่มการ
ส ัมมนาได้  กรุณาแจ้งยกเลิกก่อน
อบรม 3 วนั หากเลยก าหนดดงักล่าว 
สมาคมฯ ขอสงวนสทิธิ ์ในการคนืเงิน
ค่าลงทะเบียนทัง้หมดสมาคมฯไดร้บั
การยกเวน้การหกัภาษี ณ ที่จ่าย 3% ตาม
ค าสัง่กรมสรรพากรที ่ท.ป. ๔/๒๕๒๘    
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เลขประจ าตวัผูเ้สยีภาษี.................................................................................................................................... 
E-mail: ............................................................................................................................................................ 

ทีอ่ยู่ส าหรบัสง่ใบเสรจ็...................................................................................................................................... 

โทรศพัท/์มอืถอื.........................................................................โทรสาร......................................................... 
 

คา่ลงทะเบยีน (รวมคา่อาหารวา่ง, อาหารกลางวนั และเอกสาร)   

         สมาชกิ FoSTAT รหสั...............  ราคา 4,485.98 + 314.02 (Vat7%) = 4,800 บาท      

         บุคคลทัว่ไป ราคา 4,859.81 + 340.19 (Vat7%) = 5,200 บาท 

การจดัอาหาร               อสิลาม                มงัสวริตั ิ              ท ัว่ไป 

 
 

สมาคมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยทีางอาหารแห่งประเทศไทย 
ตูป้ณ. 1037 ปทฝ. เกษตรศาสตร ์จตจุกัร กรงุเทพฯ 10903 
 



เทคนิเทคนิคคการยดือายุการเก็บรกัษาการยดือายุการเก็บรกัษา  และการก าหนดอายุและการก าหนดอายุ
ผลติภณัฑอ์าหารผลติภณัฑอ์าหาร  

((SShheellff  LLiiffee  EExxtteennssiioonn  aanndd  DDaattiinngg)) 
 

หลกัการและเหตุผล ผูผ้ลิตอาหารย่อมตอ้งการใหผ้ลิตภณัฑม์ีอายุการเก็บรกัษา
ยาวนานเพยีงพอต่อระยะเวลาในการวางจ าหน่ายสนิคา้ เน่ืองจากคุณภาพของอาหารทีผ่่าน
กระบวนการแปรรูป ภายหลังการผลิตจะมีอายุการเก็บที่แตกต่างกัน ซึ่งขึน้อยู่ก ับ
กระบวนการผลติ บรรจภุณัฑ ์  การขนสง่ สภาพแวดลอ้ม ณ จดุตา่งๆ  

สาเหตุส าคญัที่ท าใหอ้าหารเสื่อมเสีย ไดแ้ก่ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและการ
เปลีย่นแปลงที่เกดิจากจุลนิทรยี ์ดงัน้ันหลกัในการยืดอายุการเก็บผลติภณัฑอ์าหารคือ 
การควบคุมคุณภาพตัง้แต่วตัถุดิบ กระบวนการแปรรูป  บรรจุภณัฑ ์การขนส่ง และการ     
จ ัดจ าหน่ายอย่างเหมาะสม ตลอดจนการใชส้่วนผสมบางชนิดเพื่อยืดอายุการเก็บ
รกัษา เพื่อใหอ้าหารที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแลว้  มีคุณภาพและความปลอดภยั อกีทัง้
ปัจจุบนัมีความตอ้งการขยายตลาดใหม่  ๆของผูผ้ลิตอาหารเพิ่มขึน้ การยืดอายุการเก็บ
ผลิตภณัฑ ์จงึเป็นการเพิ่มความสามารถดา้นการแข่งขนัในตลาด  โดยผูผ้ลิตตอ้งใส่ใจ
เร ือ่งความปลอดภยัและคุณภาพของอาหารเป็นหลกั  รวมถงึขอ้แตกต่างดา้นกฎหมายของ
ผูบ้รโิภคในแตล่ะประเทศรว่มดว้ย 

สมาคมฯจงึไดจ้ดัการสมัมนานีข้ึน้ เพือ่ใหผู้ท้ีส่นใจ หรอืผูท้ีเ่กีย่วขอ้งไดร้บัความรู ้
แลกเปลีย่นความรูแ้ละเทคนิค เพือ่น าไปใชใ้นภาคอตุสาหกรรมอาหารตอ่ไป 
คุณสมบตัผูิเ้ขา้อบรม ผูป้ระกอบการแปรรปูอาหาร ผูป้ฏบิตังิานในโรงงาน
อตุสาหกรรมอาหาร ผูท้ีเ่กีย่วขอ้ง อาจารย ์ นักวจิยั นักศกึษา และผูท้ีม่คีวาม
สนใจในหลกัสูตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ลงทะเบยีน ONLINE ไดท้ ี ่http://bit.ly/3Z7RpON 

หรอืสง่แบบตอบรบัมายงั ฝ่ายฝึกอบรม 
โทรศพัท ์ 02 942 8528 , 083 902 3362   โทรสาร 02 942 8527 

Email: training@fostat.org ; seminar@fostat.org 
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ส่วนที ่1 กระบวนการเสือ่มสภาพ และปัจจยัทีม่ีผลต่ออายุการเก็บรกัษา
อ าห า ร  (Deteriorative Processes and Factors Influencing Shelf 
Life) 

1.1 การเสือ่มเสยีทางจุลชวีวทิยา (Microbiological Spoilage) 
1.2 การเสือ่มเสยีทางเคม ีและความไม่คงตวักายภาพ (Chemical      
      Deterioration and Physical Instability) 
1.3 ผลกระทบของการเก็บรกัษา การขนส่ง การจดัสินค้า และ
ผูบ้รโิภค  
      ต่ออายุการเก็บรกัษาผลิตภ ัณฑ ์อาหาร  (Effects of Food 

Storage,  
      Distribution, Display, and Consumer Handling on Shelf 

Life 
 

ส่วนที่  2 วิธีการประเมินความคงต ัว และอายุการเก็บรกัษาอาหาร 
(Methods for Shelf Life and Stability Evaluation)   
  

2.1 การออกแบบการเกบ็ตวัอย่าง (Food Storage Trials)  
2.2 เทคนิคการก าหนดอายุการเก็บรกัษาอาหาร (Shelf Life Dating 

Technique)     
2.2.1 พืน้ฐานจลนพลศาสตรป์ฏกิริยิาเคม ี(Fundamental of    
Chemical Kinetics)  
2.2.1 การใชส้มการของอารเ์รเนียส (Arrhenius Equation) 

 2.2.2 การประยุกตใ์ชค้า่ Q10 (Application of Q10)  
   
ส่วนที ่3 เสถยีรภาพ และอายุการเก็บรกัษาผลิตอาหาร (Stability and 
Shelf Life or Particular Food Products)     

3.1 เครือ่งดืม่ (Beverages)      
3.2 ผกั และผลไม ้(Fruits and Vegetables)    
3.3 ขนมอบ และขนมหวาน (Bakery and Confectionery)  
3.4 เนือ้สตัว ์และอาหารทะเล (Meat and Seafood)   
3.5 ไขมนั และน ามนั (Fat and Oil)สภาวะปกต ิ

 

โปรแกรมสมัมนา 

ขอสงวนสิทธ์ิในการเปล่ียนแปลงโปรแกรมตามความเหมาะสม 

เปิดรับจ านวนจ ากดั!! 


